Pengaruh konsentrasi Hidroxypropil Methylcellulose (HPMC) 








1. Perlakuan perbedaan konsentrasi HPMC berpengaruh nyata (α = 
5%) terhadap kadar air, pH, TPT, sineresis, dan tekstur (hardness, 
adhesiveness, cohesiveness, gumminess, dan chewiness hari kedua 
dan kesepuluh, springiness hari kedua, dan resilience hari 
kesepuluh) selai stroberi lembaran. 
2. Perlakuan perbedaan konsentrasi HPMC tidak berpengaruh nyata (α 
= 5%) terhadap organoleptik (warna, rasa, tekstur, dan kehalusan 
lembaran), warna (lightness, redness, yellowness) hari kedua dan 
kesepuluh, serta tekstur (springiness hari kesepuluh dan resilience 
hari kedua)  selai stroberi lembaran. 
3.  Perlakuan terbaik pada pengujian yang dilakukan ialah selai stroberi 
lembaran dengan penggunaan konsentrasi HPMC sebesar 0,4% 
memiliki kadar air 42,69%(wb); pH 3,38; TPT 25,8%Brix; sineresis 
0,25 gram; pada hari kedua dan kesepuluh: lightness sebesar 28,8 
dan 26,8, redness sebesar 9,0 dan 10,5, yellowness sebesar 2,5 dan 
2,8; hardness sebesar 335,454 dan 483,994, adhesiveness sebesar    
(-)577,404 dan (-)569,693, cohesiveness sebesar 0,258 dan 0,356, 
springiness sebesar 0,612 dan 0,484, gumminess sebesar 82,192 dan 
170,605, chewiness sebesar 50,301 dan 80,986, resilience 0,052 dan 
0,057. 
4. Kadar serat selai stroberi lembaran dengan konsentrasi HPMC 0,6% 
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